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Kartoffel - Apfel - Gratin

Die Kartoffeln schalen, in Scheiben und in kochendem
Salzwasser 3-4 Minuten garen. Dann abgief3en und kurz
abschrecken. Die Apfel ungeschalt vierteln, entkernen und in
Spalten schneiden. Kartoffeln und Apfel dachziegelartig in
eine flache, gefettete Gratinform einschichten.

Milch mit Kase und den Eiern glatt rihren und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Uber die Apfel und Kartoffeln
gieflen und im vorgeheizten Backofen bei 225°C auf der 2.
Schiene von unten 20 Minuten goldbraun backen.
Thymianblattchen abzupfen, hacken und Uber das Gratin

Zutaten fur 4 Portionen:

streuen.
700 g Kartoffel(n), festkochende
Arbeitszeit: ca. 30 Min. Salz und Pfeffer
Schwierigkeitsgrad: normal 2 Apfel
Kalorien p. P.: ca. 334
300 ml Milch

100 Kase, geraspelter
9 (Gratinkase)

@ 3 Ei(er)

Muskat

%2 Bund Thymian

Verfasser: blulichblau

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/827541187418486/2309481a/4/Kartoffel-Apfel-Gratin.html
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Mathilde
Notiz
man kann auch Lauch/Zwiebel dazwischen - die aber vorher bratenWenn statt Milch Sahne verwendet wird, werden die Eier weggelassen.Zum Schluss kann man auch gebratenen Bacon obendrauf

Als Käse kann man auch Camembert verwenden


